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ABSTRAK
Tujuan penelitian ini adalah mengetahui dan mempelajari pengaruh variasi
perbandingan  bubur  buah  jambu  biji  merah  dengan  ekstrak  kayu  secang  dan
konsentrasi  penstabil  terhadap karakteristik  sorbet  campuran  serta  menentukan
perlakuan terpilih. Manfaat dari penelitian ini adalah untuk pemanfaatan bahan
baku  yang  masih  melimpah  di  lingkungan,  penganekaragaman  pangan  dan
meningkatkan nilai ekonomis bahan baku.
Penelitian  pendahuluan  dilakukan  untuk  mengetahui  kadar  vitamin  C
jambu  biji  merah,  mengetahui  aktivitas  antioksidan  ekstrak  kayu  secang  dan
menentukan  penstabil  yang  tepat  untuk  pembuatan  sorbet  campuran.  Pada
penelitian  utama digunakan  Rancangan  Acak  Kelompok  dengan  pola  faktorial
(3x3) dengan 3 kali ulangan. Rancangan perlakuan yang dilakukan pada penelitian
ini terdiri dari dua faktor yaitu perbandingan bubur buah jambu biji merah dengan
ekstrak kayu secang (1:1, 1:2 dan 2:1) dan konsentrasi penstabil (0,2%, 0,4% dan
0,6%).
Hasil  penelitian  pendahuluan  penstabil  yang  terpilih  adalah  gum  arab.
Hasil penelitian utama menunjukan perbandingan bubur buah jambu biji merah
dengan  ekstrak kayu secang  berpengaruh terhadap respon organoleptik (rasa,
warna dan tekstur), respon fisik (warna, waktu leleh dan %overrun) dan respon
kimia  (pH dan vitamin C),  konsentrasi  penstabil  berpengaruh terhadap  respon
organoleptik  (rasa,  warna  dan  tekstur)  dan  respon  fisik  (waktu  leleh  dan
%overrun)  dan  Interaksi  antara  perbandingan  bubur  buah  jambu  biji  merah
dengan  ekstrak  kayu  secang  dan  konsentrasi  penstabil  berpengaruh  terhadap
respon organoleptik (rasa, warna dan tekstur), respon fisik (warna, dan %overrun)
dan respon kimia (pH dan vitamin C). Perlakuan a3b2 dari segi organoleptik (rasa
dan tekstur) dengan nilai L* 49,53, nilai a* 9,09, nilai b* 12,16, waktu leleh 14,37
detik, % overrun 59,03%, pH 3,30, vitamin C 102,09 vitamin C/100g buah jambu
dan aktivitas antioksidan IC50 sebesar 391,818ppm.
Kata Kunci: aktivitas antioksidan, jambu biji merah, kayu secang, kolorimetri, 
overrun, pH, sorbet campuran, vitamin C, waktu leleh.
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ABSTRACT
The purpose of  this  research was to  determine  and study  the  effect  of
variations in comparison of red guava fruit pulp with sappan wood extract and
stabilizer concentration on the characteristics of mixed sorbet and determine the
selected treatment. The benefits of this research are to utilize raw materials that
are still abundant in the environment, diversify food and increase the economic
value of raw materials.
Preliminary research was conducted to determine the levels of red guava
vitamin  C,  to  determine  the  antioxidant  activity  of  sappan  wood  extract  and
determine  the  appropriate  stabilizer  for  the  mixed  sorbet.  The  experimental
design used was Randomized Block Design (RBD) factorial design (3x3) with 3
replications.  The  treatment  design  carried  out  in  this  study  consisted  of  two
factors: comparison of red guava fruit pulp with secang wood extract (1:1, 1:2
and 2:1) and stabilizing concentration (0,2%, 0,4% and 0,6%).
The results  of  the  selected  stabilizer  were arab gum.  The main  results
showed that the comparison of red guava fruit pulp with sappan wood extract
effect on the organoleptic response (taste, color and texture), physical response
(color, melting time and% overrun) and chemical response (pH and vitamin C),
stabilizer concentration effect on organoleptic response (taste, color and texture)
and physical response (melting time and overrun%) and the interaction between
red  guava  fruit  pulp  and  sappan  wood  extract  and  stabilizer  concentration
affected the organoleptic response (taste,  color and texture), physical response
(color, and% overrun) and chemical response (pH and vitamin C). The treatment
of A3b2 in terms of organoleptic (taste and texture) with a value of L * 49,53, a *
9,09, b * 12,16, melting time 14,37 seconds, overrun% 59,03%, pH 3,30 , vitamin
C 102.09 vitamin C / 100g guava fruit and IC50 antioxidant activity amounted to
391.818ppm.
Keywords: antioxidant activity, colorimetry, melting time, mixed sorbet, overrun,
pH, red guava, secang wood, vitamin C.
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I PENDAHULUAN 
Bab ini akan membahas mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1. Latar Belakang 
Jambu biji merupakan buah klimaterik yang mudah rusak (perishable) 
(Salimah,2008). Menurut Parimin (2007) dalam Salimah (2015) melaporkan bahwa 
kerusakan pasca panen jambu biji merah mencapai 30-40%. Untuk memanfaatkan 
jambu biji dengan jumlah produksi yang tinggi namun pemanfaatannya masih 
sedikit, jambu biji merah dapat dimanfaatkan untuk olahan buah lainnya seperti sari 
buah, jeli, selai dan dodol. Olahan buah merupakan solusi untuk mengurangi resiko 
terbuangnya hasil panen yang melimpah. 
Menurut Sekretaris Direktorat Jendral Hortikultura, Ir. Yasid Taufik (2015), 
perkembangan luas panen dan produksi buah jambu biji di Indonesia dari tahun 
2009 hingga 2014 mengalami penurunan dan kenaikan pada luas panen maupun 
produksinya. Luas panen pada tahun 2009 sebesar 10.330 Ha dengan produksi 
220.302 ton, pada tahu 2010 mengalami penurunan menjadi 10.011 Ha dengan 
produksi 204.551 ton. Pada tahun 2011, luas panen mengalami penurunan menjadi 
9.644 Ha, namun produksi meningkat menjadi 211.836 ton. Pada tahun 2012, luas 
panen mengalami kenaikan menjadi 9.753 Ha, namun produksi menurun menjadi 
208.151 ton. Tahun 2013, luas panen dan produksi mengalami penurunan menjadi 
9.654 Ha dan 181.632 ton. Pada tahun 2014, luas panen mengalami penurunan 
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menjadi 9.028 Ha, namun produksi meningkat menjadi 187.406 ton dari tahun 
sebelumnya. 
Pengolahan buah jambu biji hingga saat ini masih sangat kurang, biasanya 
jambu biji diolah menjadi sirup dan selai. Kendala pada kebanyakan buah tropis 
adalah keterbatasan umur simpan yaitu hanya berkisar antara 1-2 minggu setelah 
buah matang penuh. Keterbatasan inilah yang mendorong upaya pengolahan buah 
jambu biji menjadi produk yang lebih tahan lama, antara lain menggunakan kadar 
gula yang tinggi, kadar asam yang cukup serta penambahan pektin dari luar bahan 
dasar agar dapat tetap dikonsumsi serta upaya penyelamatan harga jual yang 
fluktuatif pada saat panen raya (Chopda dan Barret, 2011). 
Ditinjau dari komposisi kimiawi buahnya, jambu biji merah memiliki 
senyawa-senyawa  penting yang dapat bermanfaat bagi tubuh. 100 gram buah 
jambu biji mengandung total kalori 49 kalori, karbohidrat 12,20 gram, vitamin C 
sebesar 87 mg, zat besi 1,10 mg, kalsium 14 mg, fosfor 28 mg dan vitamin A sebesar 
25 SI (‘Afani, 2016). Di dalam buah jambu biji terdapat zat kimia lain yang dapat 
mempengaruhi aktifitas antioksidan, seperti senyawa flavonoid, kombinasi saponin 
dengan asam oleanolat, guajivarin dan quercetin (Paniandy, et al., 2000). Oleh 
karena itu jambu biji merah berpotensi dijadikan produk diversifikasi pangan yang 
diharapkan memiliki antioksidan dan memiliki nilai ekonomi tinggi.  
Diversifikasi produk olahan jambu biji dapat dilakukan dengan penambahan 
ekstrak kayu secang yang diharakan dapat meningkatkan penampilan dan nilai 
fungsional dari sorbet jambu biji. Kayu secang adalah salah satu tumbuhan yang 
banyak digunakan sebagai obat tradisional. Kayu secang secara empiris diketahui 
3 
memiliki banyak khasiat penyembuhan dan sering dikonsumsi oleh masyarakat 
sebagai minuman kesehatan (Sugiyanto, 2011). Pemanfaatan kayu secang sebagai 
tumbuhan obat antara lain untuk memperlancar peredaran darah, obat diare, obat 
TBC, antiseptik, antiinflamasi dan penawar racun (Zerrudo, 1999). Kayu secang 
mengandung banyak senyawa kimia, kayunya mengandung asam galat, brazilin, 
brazilein, delta-α-phellanrene, oscimine, resin, resorsin dan tanin (Hariana, 2006). 
Senyawa brazilin dalam ekstrak secang dapat menambahkan intensitas warna 
dari produk sorbet jambu biji. Brazilin adalah golongan senyawa yang memberi 
warna merah pada kayu secang dengan struktur C16H14O5. Berdasarkan hasil 
penelitian Lim et al. (1997) dalam Sugianto (2011), brazilin pada kayu secang 
memiliki antioksidan yang andal dengan indeks antioksidatif ekstrak kayu secang 
lebih tinggi daripada antioksidan komersial (BHT dan BHA) sehingga potensial 
sebagai agen penangkal radikal bebas. 
Buah jambu biji merah berpotensi untuk diolah menjadi produk frozen dessert 
seperti sorbet yang dapat dinikmati oleh semua kalangan usia. Produk sorbet jambu 
biji dengan penambahan ekstrak kayu secang diharapkan menjadi salah satu 
diversifikasi pangan yang dapat diterima oleh konsumen. 
Sorbet sering diartikan sebagai makanan penutup yang terbuat dari hancuran 
buah (puree) dengan campuran air dan sukrosa, memiliki wujud seperti es krim dan 
memiliki rasa manis yang menyegarkan (Wahyuni, 2012). Menurut Arbuckle 
(1986), sorbet terdiri dari gula, jus buah, dan bahan penstabil,atau dapat juga 
ditambahkan bahan pewarna, perasa buah-buahan dan asam. Sorbet memiliki 
overrun antara 24 – 25%, kadar gula 25 – 35% dan bertekstur kasar.  
4 
Tekstur dari sorbet memiliki kristal-kristal es yang kasar serta mudah 
meleleh, oleh karena itu harus ditambahkan penstabil untuk mengatasi masalah 
tersebut agar tekstur sorbet lebih homogen, lembut dan tidak mudah meleleh 
(Wibowo, 1992).  
Pada penelitian ini, diversifikasi pangan sorbet campuran dari jambu biji 
merah dan melibatkan penggunaan ekstrak kayu secang. Diharapkan penelitian ini 
dapat membantu menyelesaikan permasalahan, memberikan suatu solusi, manfaat 
dan informasi bagi masyarakat tentang diversifikasi pangan terutama produk olahan 
frozen dessert yang menggunakan jambu biji merah dan ekstrak secang. 
1.2.  Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang diatas beberapa masalah yang dapat dirumuskan 
yaitu: 
1. Apakah perbandingan bubur buah jambu biji merah dengan ekstrak kayu 
secang berpengaruh terhadap karakteristik sorbet campuran? 
2. Apakah konsentrasi penstabil berpengaruh terhadap karakteristik sorbet 
campuran? 
3. Apakah interaksi antara perbandingan bubur buah jambu biji merah dengan 
ekstrak kayu secang dan konsentrasi penstabil berpengaruh terhadap 
karakteristik sorbet campuran? 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah menentukan variasi perbandingan bubur 
buah jambu biji merah dengan ekstrak kayu secang serta penambahan penstabil 
dengan variasi konsentrasi pada pembuatan sorbet campuran. 
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Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui dan mempelajari pengaruh 
perbandingan bubur buah jambu biji merah dengan ekstrak kayu secang dan 
konsentrasi penstabil terhadap karakteristik sorbet campuran serta menentukan 
perlakuan terpilih. 
1.4. Manfaat Penelitian 
Penelitian ini memanfaatkan jambu biji merah dan kayu secang yang 
jumlahnya melimpah namun pemanfaatan di lingkungan masih sedikit dan dapat 
meningkatkan nilai ekonomis dari jambu biji merah dan kayu secang. Pembuatan 
sorbet jambu biji merah ini sebagai salah satu penganekaragaman (diversifikasi) 
pangan yang diharapkan mempunyai  nilai fungsional dari penambahan kayu 
secang yang mengandung antioksidan. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Sorbet merupakan salah satu frozen dessert yang terbuat dari buah-buahan 
segar. Sorbet banyak dipilih karena tidak mengandung lemak dan tidak 
menggunakan susu segar sebagai bahan utamanya. Untuk orang yang sedang 
berdiet juga terdapat sorbet yang tidak ditambahkan gula sama sekali dan 
digantikan dengan gula diet (Surbakti, 2009). 
Sorbet terdiri dari gula, jus buah dan bahan penstabil, atau dapat pula 
ditambahkan pewarna, perasa buah-buahan dan asam. Sorbet memiliki overrun 
antara 25-45%, kadar gula 25-35% dan bertekstur kasar. Komposisi sorbet secara 
umum adalah sukrosa 10%, padatan jus buah 8,50%, bahan penstabil 0,40%, asam 
sitrat 0,70%, air 56,40% dan bahan lainnya sampai 100% (Silalahi, 2014).  
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Sorbet merupakan suatu cara pengawetan buah atau sayur dengan 
penyimpanan dibawah titik beku. Pembekuan yang baik biasanya dilakukan pada 
suhu -12 sampai -24°C.Pembekuan cepat (quick freezing) dilakukan pada suhu -24 
sampai -40°C (Rahayu, 2017). 
Menurut Kusbiantoro dkk (2005) dalam Rahmawati (2017), pada pembuatan 
velva labu jepang parameter organoleptik dengan rasio puree dengan air 1:2, 
konsentrasi sukrosa 35% dan penambahan CMC 0,75% paling disukai oleh panelis.  
Menurut Rini (2012), penelitian pendahuluan dilakukan untuk menentukan 
besarnya kombinasi puree atau perbandingan daging buah dan air ( 1:1, 1:2, dan 
2:1) dan konsengtrasi gula (15%, 20% dan 25%). Hasil penelitian menunjukan 
bahwa kombinasi daging buah yang terpilih adalah 1:2 sedangkan konsentrasi gula 
yang terpilih adalah 20%. 
Menurut Wibowo (1992), penelitian pendahuluan yang dilakukan untuk 
mempelajari pengaruh konsentrasi puree buah dan konsentrasi gula. Perbandingan 
puree buah dan air yang digunakan adalah 1:3, 1:2, 1:1, dan 2:1 dan penambahan 
gula dengan konsentrasi 15%, 20%, dan 25%. Dari Analisa yang dilakuikan secara 
organoleptik, dipilih perbandingan puree buah dan air 1:2 dan konsentrasi gula 
25%, karena menghasilkan rasa velva jambu biji merah yang dapat diterima. 
Menurut Arbuckle (1986) di dalam Yulman (2012), bahan penstabil 
digunakan untuk mencegah pembentukan kristal-kristal es kasar, membentuk 
struktur yang lembut, menghasilkan produk yang seragam dan memberikan daya 
tahan yang lebih baik terhadap proses pencairan serta memudahkan penanganan. 
Bahan penstabil memiliki kemampuan mengikat air yang tinggi, sehingga 
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menghaluskan tekstur, meningkatkan kekentalan, tidak berpengaruh pada  titik 
beku. 
Bahan penstabil yang digunakan dalam sorbet hampir sama dengan es krim. 
Penstabil yang biasa digunakan adalah gelatin dengan komposisi 0,25%, CMC dan 
gum dengan komposisi 0,20%, pektin dengan komposisi 0,18%, produk alga 
dengan komposisi 0,20% (Arbuckle, 1986).  
Wahyuni (2012), menurut hasil penelitian utama menunjukan bahwa bahan 
penstabil yang baik adalah bahan penstabil CMC. Bahan penstabil CMC dengan 
konsentrasi 0,75% berpengaruh terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur sorbet 
sirsak.  
Wibowo (1992), Jenis dan konsentrasi bahan penstabil sangat mempengaruhi 
overrun produk. Overrun terkecil (7,14%), dihasilkan oleh produk dengan bahan 
penstabil pektin sebanyak 0,25%, dan overrun terbesar (33,91%) pada produk 
dengan bahan penstabil gelatin sebanyak 0,5%. Dari hasil organoleptik, umumnya 
produk yang menggunakan pektin sebagai bahan penstabil mendapat nilai yang 
tinggi untuk tekstur dan citarasa. 
Pada pembuatan sorbet air kelapa dengan dua faktor, yaitu konsentrasi 
campuran sari buah nenas dan markisa (1:2) dangan konsentrasi 5%, 10%, 15%, 
dan 20% dan konsentrasi pektin 0,4%, 0,6%, 0,8% dan 1%. Dari hasil penelitian, 
konsentrasi sari buah nenas dan markisa 15% dan konsentrasi pektin 0,8% 
menghasilkan mutu sorbet air kelapa dengan mutu  yang paling baik (Surbakti, 
2009). 
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Menurut Maryam (2008), penelitian pendahuluan sorbet mix stoberi dan lidah 
didapatkan konsentrasi gula terpilih adalah 15% dengan perbandingan stoberi dan 
lidah buaya 1:1 dan jenis penstabil gum arab 0,2%. 
Hasil penelitian menunjukan bahwa proporsi antosianin bunga kana dan 
brazilin kayu secang 2:1 menghasilkan kopigmentasi terbaik, dengan pH 2,49 dan 
antioksidan sebesar 69,376% (Sa’ati, 2016) 
Hasil penelitian menunjukan bahwa kondisi pH 6 berpengaruh terhadap 
warna, aroma dan rasa minuman serbuk secang (Jumara, 2018). 
Penggunaan ekstrak secang pada bolu kukus tidak mempengaruhi terhadap 
aroma dan rasa tetapi berpengaruh terhadap warna. Warna pada konsentrasi 2% dan 
3% kurang disukai oleh panelis (Yulandani, 2014). 
Pengujian organoleptik pada dodol yang ditambahkan ekstrak secang 
sebanyak 0,75% dianggap berbeda nyata oleh panelis ditinjau dari parameter warna 
sedangkan parameter aroma dan rasa tidak berbeda nyata (Puspitasari, 2012). 
Tingkat kesukaan secara sensori tertinggi adalah pada permen jelly dengan 
perlakuan seduhan pada perbandingan secang dan air 4:36, berdasarkan 
karakteristik fisik permen jelly terbaik adalah dengan perlakuan seduhan pada 
perbandingan secang dan air 3:36, berdasarkan karakteristik kimia dan funsional 
permen jelly terbaik adalah dengan perlakuan rebusan pada perbandingan 6:36 
(Susilowati, 2016). 
Hasil penelitian menunjukan kombinasi perlakuan yang mempunyai 
antioksidan maksimal dan disukai konsumen adalah konsentrasi ekstrak 10% dan 
lama ekstraksi 25 menit (Riyawan, 2016).  
9 
1.6. Hipotesis 
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, diduga bahwa : 
1. Perbandingan bubur buah jambu biji merah dan ekstrak kayu secang 
berpengaruh terhadap karakteristik sorbet campuran. 
2. Konsentrasi penstabil berpengaruh terhadap karakteristik sorbet campuran. 
3. Interaksi antara perbandingan bubur buah jambu biji merah dengan ekstrak 
kayu secang dan konsentrasi penstabil berpengaruh terhadap karakteristik 
sorbet campuran. 
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian bertempat di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik 
Universitas Pasundan, Jl. Dr. Setiabudhi No.193 Bandung – Jawa Barat. Penelitian 
dilakukan pada bulan Juli 2018 sampai dengan Oktober 2018. 
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